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Abstrak
Kepercayaan masyarakat pesisir terhadap bahan alam sebagai obat menjadi salah satu hal terpenting 
dalam penemuan obat terbaru. Masyarakat pesisir Papua, Belitung, serta Kendari percaya bahwa tambelo 
(Bactronophorus sp.) dapat mengobati berbagai macam penyakit yaitu sakit pinggang, rematik, batuk, flu, 
malaria, serta meningkatkan produksi air susu ibu, menambah nafsu makan, dan vitalitas pria. Penelitian 
ini bertujuan untuk menentukan kandungan asam amino, asam lemak, dan mineral daging tambelo asal 
Kendari Sulawesi Tenggara. Asam amino esensial tertinggi, yaitu leusina (0,57%), lisina (0,39%), dan valina 
(0,36%). Asam amino non esensial tertinggi yaitu alanina (1,24%), asam glutamat (1,09%), dan asam aspartat 
(0,78%). Asam amino pembatas dari tambelo adalah asam amino histidina. Kandungan asam lemak total 
pada tambelo sebesar 29,52%. Komposisi asam lemak terdiri dari asam lemak jenuh (SAFA) (10,09%),  asam 
lemak tak jenuh tunggal (MUFA) (14,37%), asam lemak tak jenuh majemuk (PUFA) (14,37%). Asam lemak 
jenuh tertinggi pada tambelo adalah asam palmitat (4,49%). Asam lemak tak jenuh tunggal yang tertingggi 
adalah asam oleat (5,73%) dan asam palmitoleat sebesar 4,96%. Tambelo memiliki asam lemak tak jenuh 
majemuk tertinggi pada asam arakidonat (1,88%). Rasio n6/n3 pada tambelo sebesar 1,84. Daging tambelo 
memiliki kandungan mineral, yaitu  natrium (1.144.000 mg/kg), kalsium (17.000 mg/kg), kalium (21.000 
mg/kg),  magnesium (13000 mg/kg), fosfor (1900 mg/kg), kadmium (<0,24 mg/kg), dan timbal (<1,25 mg/
kg). 
Kata Kunci: Asam amino, asam lemak, Bactronophorus sp., mineral, tambelo
Abstract
Public coastal had trust natural material as medicine became one of the most important things in 
the discovery of medicine latest. Papua, Belitung, and Kendari coastal communities believed that tambelo 
(Bactronophorus sp.) can treat various kinds of diseases like lumbago, rheumatism, cough, flu, malaria, and 
improve production of the breast milk, increase appetite, and vitality of man. It was important to know what 
course content of tambelo. Tambelo could be examined amino acids, fatty acids, and mineral contents. The 
highest essential amino acids in tambelo were leucyne, lysine, and valin of 0.57%, 0.39%, 0.36%. The highest 
non essential amino acid was alanin, glutamic acid, and aspartic acid of 1.24%, 1.09%, and 0.78%. Barrier 
of amino acid was histidine. Fatty acid total of tambelo was 29.52%, whereas the fatty acid compositions 
consist of 10.09% saturated fatty acid (SAFA) was 14.37% monounsaturated fatty acid (MUFA) was 5.06% 
polyunsaturated fatty acids (PUFAs). Among them, those occuring in the highest proportions were palmatic 
acid (4.49%), oleic acid (5.73%), palmitoleic acid (4.96%), and Aracidic acid (1.88%). Tambelo had n6/n3 
ratio of 1.84. Tambelo had mineral contents as Natrium of 1144000 mg/kg, calcium of 17000 mg/kg, Kalium 
of 21000 mg/kg, magnesium of 13000 mg/kg, phosphor of 1900 mg/kg, cadmium < 0.24 mg/kg, and lead 
<1.25 mg/kg.
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pertumbuhan tulang, dan jaringan syaraf serta 
pembentukan berbagai enzim, hormon, dan 
imunitas yang menjadi modal untuk memiliki 
tubuh berstamina dan sehat. Tambelo yang 
memiliki begitu banyak manfaat, perlu dilakukan 
kajian tentang kandungan asam amino, asam 
lemak, dan juga kandungan mineral pada 
tambelo yang berasal dari Kabupaten Konawe 
Selatan, Kendari, Sulawesi Tenggara.
BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat
Bahan baku yang digunakan 
pada penelitian ini adalah tambelo 
(Bactronophorus sp.) yang berasal dari hutan 
mangrove Desa Torubulu, Kecamatan Laeya, 
Kabupaten Konawe Selatan, Kendari-Sulawesi 
Tenggara. 
Peralatan yang digunakan dalam 
penelitian ini meliputi perangkat High 
Perfomance Liquid Chromatography (HPLC) 
Shimadzu RF 20A, GC (gas chromatography) 
Shimadzu GC2010 Plus dengan standar 
SupelcoTM 37 Component FAME Mix, dan 
Spektrofotometer Serapan Atom (SSA).
Metode Penelitian
Analisis Kandungan Asam Amino 
(AOAC 2005)
Analisis kandungan asam amino daging 
tambelo dilakukan dengan menggunakan 
High Perfomance Liquid Chromatography 
(HPLC), sebelumnya dibilas dengan eluen 
yang digunakan selama 2-3 jam.
 
Analisis Profil Asam Lemak (AOAC 
2005)
Profil asam lemak dapat ditentukan 
dengan metode gas kromatografi. Analisis 
asam lemak diawali dengan menghidrolisis 
lemak/minyak dalam sampel (daging 
tambelo) menjadi asam lemak, kemudian 
ditransformasi menjadi bentuk esternya yang 
bersifat lebih mudah menguap. Transformasi 
dilakukan dengan cara metilasi menggunakan 
water bath sehingga diperoleh metal ester asam 
lemak (FAME). Kemudian FAME dianalisis 
PENDAHULUAN
Ritual adat suku Komoro dan suku Sempan 
di Daerah Mimika, Papua yang masing-masing 
dikenal dengan nama Karapao dan Arapao 
dilakukan untuk mengantarkan, mengumumkan, 
dan mendoakan setiap anak yang memasuki 
usia remaja agar menjadi generasi muda yang 
kuat dan sehat. Acara adat tersebut menyajikan 
menu pembuka berupa tambelo (Bactronophorus 
sp.) yang disuguhkan dalam kondisi mentah. 
Tambelo ini merupakan salah satu biota yang 
termasuk ke dalam famili moluska. Hidup di 
dalam pohon bakau yang telah mati. Makanan 
utama dari tambelo adalah selulosa yang 
terdapat pada kayu bakau tersebut. Masyarakat 
Mimika sendiri percaya bahwa tambelo 
memiliki kandungan gizi yang baik sehingga 
dapat mencegah dan menyembuhkan berbagai 
penyakit. Menurut Hardinsyah et al. (2006), 
sebesar 70,7%  penduduk di kawasan muara 
Mimika dari 12 desa menyatakan bahwa tambelo 
bermanfaat untuk kesehatan. Di Indonesia, 
tidak hanya masyarakat Papua saja yang gemar 
mengkonsumsi bahan baku alam ini, sebagian 
masyarakat pesisir di Indonesia seperti Belitung 
dan Kendari juga memanfaatkan tambelo sebagai 
makanan dan obat alami. 
Berbeda dengan masyarakat pesisir Mimika 
Papua, masyarakat pesisir Kendari tidak ada 
upacara dengan menu pembuka tambelo. Hanya 
kebiasaan makan tambelo mentah yang dilakukan 
oleh leluhur mereka yang membuat masyarakat 
pesisir Kendari percaya bahwa tambelo memiliki 
khasiat yang cukup baik untuk tubuh.  Menurut 
Hardinsyah et al. (2006), tambelo dipercaya dapat 
mengobati berbagai macam penyakit seperti 
sakit pinggang, rematik, batuk, flu, malaria, serta 
meningkatkan produksi air susu ibu, menambah 
nafsu makan, dan vitalitas pria. 
Tambelo merupakan salah satu moluska 
yang mengandung banyak asam-asam amino dan 
asam-asam lemak, juga mengandung vitamin 
B6, B12, kolin dan niasin serta mineral kalsium, 
fosfor, besi, zink, selenium, dan magnesium 
(Insel et al. 2002). Menurut Gibney et al. (2002), 
zat-zat gizi tersebut sangat bermanfaat untuk 
mencegah anemia, optimalisasi, peredaran darah, 
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dengan alat kromatografi gas. Identifikasi 
dilakukan dengan membandingkan waktu 
retensinya dengan standar (Supelco 37 FAME) 
pada kondisi analisis yang sama.  Waktu 
retensi dihitung pada kertas rekorder sebagai 
jarak dari garis pada saat muncul puncak 
pelarut sampai ke tengah puncak komponen 
yang dipertimbangkan.
Analisis Kandungan Mineral
Analisis mineral pada daging tambelo 
meliputi natrium (Na), kalsium (Ca), kalium 
(K), magnesium (Mg), fosfor (P), kadmium 
(Cd), dan timbal (Pb). Ketujuh mineral ini 
dianalisis dengan metode spektrofotometer 
serapan atom (SSA).
HASIL DAN PEMBAHASAN
Asam Amino Tambelo (Bactronophorus 
sp.)
Asam amino merupakan monomolekul 
protein yang memiliki fungsi penting bagi 
makhluk hidup. Daging tambelo sendiri 
memiliki 15 asam amino yang terdiri dari  8 
asam amino esensial dan 7 asam amino non 
esensial. 
Asam amino esensial terdiri dari lisina, 
leusina, histidina, isoleusina, fenilalanina, 
valina, methionina, dan threonina. Asam 
amino esensial tertinggi pada asam amino 
leusina sebesar 0,57%, lisina sebesar 0,39%, 
dan valina sebesar 0,36%. Asam amino 
esensial histidina memiliki nilai terendah 
sebesar 0,13%. Asam amino non esensial 
pada tambelo sebanyak tujuh jenis yaitu 
tirosina, alanina, arginina, glisina, serina, 
asam glutamat, dan asam aspartat. Gambar 1 
menunjukkan bahwa persentase asam amino 
non esensial tertinggi adalah alanina sebesar 
1,24%.  Asam amino non esensial tertinggi 
setelah alanina adalah asam glutamat sebesar 
1,09% dan asam aspartat 0,78%.
Penelitian Derby et al. (2007) menyatakan 
bahwa kandungan asam amino yang paling 
banyak ditemui pada moluska laut adalah 
asam glutamat, asam aspartat, glisina, alanina, 
dan taurin. Penelitian tentang tambelo juga 
telah dilakukan oleh Anwar et al. (2014), 
bahwa asam amino tertinggi terdapat pada 
asam glutamat (4,35%) dan asam aspartat 
(2,50%). Moluska yang lainnya seperti kerang 
bulu (Anadara antiquate) yang telah diteliti 
oleh Abdullah et al. (2013) mengadung asam 
amino alanina  lebih rendah dibandingkan 
dengan tambelo pada penelitian ini dengan 
nilai sebesar ± 0,81%. 
Tingginya asam amino alanina yang 
merupakan asam amino non esensial berfungsi 
membantu tubuh mengubah glukosa menjadi 
energi dan menghilangkan kelebihan racun 
Gambar 1 Profil asam amino tambelo
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ditetapkan berdasarkan nilai TAKE terkecil 
dan jenis asam aminonya disebut sebagai asam 
amino pembatas. Skor asam amino tambelo 
disajikan pada Tabel 1.
Asam Lemak Tambelo (Bactronophorus 
sp.)
Daging tambelo mengandung 27 macam 
asam lemak yang terdiri dari 11 asam lemak 
jenuh (saturated fatty acid/SAFA), 7 asam 
lemak tak jenuh tunggal (monosaturated fatty 
acid/MUFA), dan 10 asam lemak tak jenuh 
majemuk (polysaturated fatty acid/PUFA). 
Hasil kandungan asam lemak  dari tambelo 
disajikan pada Tabel 2.
Tabel 2 menunjukkan bahwa kandungan 
asam lemak total pada tambelo sebesar 
29,53%. Asam lemak jenuh (SAFA) tertinggi 
pada tambelo adalah asam palmitat sebesar 
4,49%. Asam lemak tak jenuh tunggal 
(MUFA) yang tertingggi adalah asam oleat 
sebesar 5,73% dan asam palmitoleat sebesar 
4,96%. Tambelo memiliki asam lemak tak 
jenuh majemuk (PUFA) tertinggi pada asam 
arakidonat sebesar 1,88%.
Penelitian yang dilakukan oleh Anwar dan 
Rosmawati (2013) tentang tambelo, diperoleh 
hasil yang sama bahwa asam oleat merupakan 
asam lemak tertinggi. Perbandingan antara 
tambelo dengan moluksa lainnya seperti 
kerang pisau (Solen spp.) yang di teliti oleh 
Nurjanah et al. (2013) memiliki kandungan 
asam oleat dan asam palmitoleat lebih rendah 
dari hati. Alanina juga dapat berfungsi untuk 
pembentukan protein dan dapat melindungi 
sel-sel dari kerusakan selama kegiatan aerobik 
yang dilakukan secara terus-menerus (Linder 
1992). Asam amino tertinggi setelah alanina 
adalah asam glutamat dan asam aspartat. 
Asam glutamat berfungsi untuk menahan 
konsumsi alkohol yang berlebih, mempercepat 
penyembuhan luka pada usus, meningkatkan 
kesehatan mental, dan meredam depresi. 
Asam aspartat memiliki peranan yang dapat 
bertindak sebagai prekursor glukonik, 
prekursor pirimidin, dan biosintesa urea, 
serta dapat dimanfaatkan saat penanganan 
pada kelelahan kronis dan bisa meningkatkan 
energi (Linder 1992). Tingginya beberapa 
asam amino seperti alanina, asam glutamat 
dan asam aspartat pada tambelo berpengaruh 
terhadap manfaat yang telah dipercayai oleh 
masyarakat pesisir Indonesia sebagai salah 
satu sumber obat tradisional.  
Asam amino terendah pada penelitian ini 
adalah asam amino histidina yang berfungsi 
sebagai asam amino pembatas. Asam amino 
pembatas dapat diketahui dengan menghitung 
skor asam amino. Menurut Suyatno (2010), 
skor asam amino merupakan nilai terkecil 
berdasarkan tingkat kecukupan asam amino 
yang biasa disebut dengan TAKE. Tingkat 
kecukupan asam amino ini menunjukkan 
bagian asam amino esensial yang terkandung 
dalam bahan pangan yang dikonsumsi. 
Skor asam amino suatu konsumsi pangan, 
Tabel 1 Skor asam amino esensial tambelo (Bactronophorus sp.)
Asam amino Referensi FAO/WHO/UNU (1983) (mg/g protein)
Skor asam amino 
Tambelo (segar)
Histidina* 15 1,3
Threonina 11 4,0
Metionina 20 1,7
Valina 15 3,6
Fenilalanina 21 3,3
Isoleusina 15 3,5
Leusina 21 5,7
Lisina 18 3,9
Keterangan: *Asam  amino pembatas
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Tabel 2 Kandungan asam lemak tambelo
Parameter Hasil 
Asam Laurat C12:0 0,03
Asam Miristat C14:0 1,09
Asam Pentadekanoat C15:0 0,12
Asam Palmitat C16:0 4,49
Asam Heptadekanoat C17:0 0,84
Asam Stearat C18:0 2,59
Asam Arakidat C20:0 0,34
Asam Heneikosanoat C21:0 0,04
Asam Behenat C22:0 0,19
Asam Trikosanoat C23:0 0,22
Asam Lignoserat C24:0 0,14
Total Asam Lemak jenuh (SAFA) 10,09
Asam Miristoleat C14:1 0,07
Asam Cis-11-Eikosenoat C20:1 2,38
Asam Palmitoleat C16:1 4,96
Asam Cis-10-Heptadekanoat C17:1 0,80
Asam Elaidat C18:1n-9t 0,33
Asam Oleat C18:1n-9c 5,73
Asam Erukat C22:1n-9 0,10
Total Asam Lemak Tak Jenuh Tunggal (MUFA) 14,37
Asam Linolelaidat C18:2n-9t 0,08
Asam Linoleat C18:2n-6c 0,62
Asam v-Linolenat C18:3n-6 0,02
Asam Linolenat C18:3n-3 0,68
Asam Cis-11.14-Eikosedienoat C20:2 0,26
Asam Cis-8.11.14-Eikosetrienoat C20:3n-6 0,54
Asam Cis-11.14.17-Eikosetrienoat C20:3n-3 0,03
Asam Arakidonat C20:4n-6 1,88
Asam Cis-5.8.11.14.17-Eikosapentaenoat C20:5n-3 0,57
Asam Cis-4.7.10.13.16.19-Dokosahexaenoat C22:6n-3 0,38
Total Asam Lemak Tak Jenuh Majemuk (PUFA) 5,06
∑n-3 1,66
∑n-6 3,06
∑n-6/n-3 1,84
Total  Asam lemak 29,52
dibandingkan dengan tambelo dengan nilai 
sebesar 3,72% dan 3,48%. Tambelo juga 
memiliki kandungan asam oleat lebih tinggi 
dibandingkan dengan kerang bulu (Anadara 
antiquate) sebesar 1,65% (Abdullah et al. 
2013) dan abalone sebesar 3,70% (Mateos et 
al. 2010). Kandungan asam oleat yang tinggi 
dapat membantu dalam proses pertumbuhan, 
selain itu dapat mempertahankan kesehatan 
kulit terutama dalam mencegah terjadinya 
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peradangan kulit/dermatitis (Marsetyo 
1991). Tabel 2 menunjukkan bahwa tambelo 
mengandung asam lemak tak jenuh yang lebih 
dominan dibandingkan dengan asam lemak 
jenuh. Menurut Langdon dan Waldock (1981), 
asam lemak tak jenuh (MUFA dan PUFA) 
sering disebut juga dengan lemak baik. Lemak 
baik ini dapat membantu mengurangi tingkat 
kolesterol dalam darah dan melindungi kita 
dari serangan jantung.  
Rasio n6/n3 pada tambelo diperoleh 
nilai sebesar 1,84. Rasio ini sesuai dengan 
rekomendasi dari HMSO (1994) dimana 
maksimal rasio dari n6/n3 sebesar 4. Rasio n6/
n3 merupakan indeks untuk membandingkan 
nilai nutrisi asam lemak yang relatif terdapat 
pada ikan. Menurut Domiszweski et al. (2011), 
melaporkan bahwa jika rasio n6/n3 lebih 
tinggi dibandingkan dengan standar dapat 
membahayakan kesehatan dan menyebabkan 
timbulnya penyakit kardiovaskular. 
Kandungan Mineral Tambelo 
(Bactronophorus sp.)
Kandungan mineral tambelo meliputi 
kalsium, kalium, magnesium, natrium, timbal, 
kadmium, dan fosfor. Hasil kandungan 
mineral tambelo disajikan pada Tabel 3.
Kandungan mineral tambelo yang 
disajikan pada Tabel 3, diperoleh natrium 
merupakan mineral tertinggi yang terdapat 
pada tambelo sebesar 1144000 mg/kg dan 
nilai terendah pada tambelo adalah cadmium 
sebesar <0,24 mg/kg. Srimariana et al. (2015), 
melaporkan bahwa kerang manis (Gafrarium 
tumidum) memiliki kandungan natrium, 
kalium, dan magnesium lebih rendah 
dibandingkan dengan tambelo dengan nilai 
sebesar 515,83 mg/kg, 475,56 mg/kg, dan 
97,80 mg/kg. Kerang remis yang diteliti oleh 
Salamah et al. (2012), menunjukkan bahwa 
kandungan mineral seperti kalsium, natrium, 
kalium dan fosfor memiliki nilai sebesar 
2183,81 mg/100g, 521,20 mg/100g, 465,01 
mg/100g, dan 1098,44 mg/100g. Hasil dari 
penelitian tersebut lebih rendah dibandingkan 
dengan kandungan mineral pada tambelo. 
Kadar kadmium dan kadar timbal dalam 
daging kerang berdasarkan BSN (2009), yaitu 
1 mg/kg. Pada daging tambelo diperoleh 
<0,24 kadar kadmium dan  <1,25 kadar timbal 
yang masih di bawah ambang batas untuk 
konsumsi.
KESIMPULAN
Kandungan aam amino esensial tertinggi 
pada tambelo yaitu leusina (0,57%), lisina 
(0,39%), dan valina (0,36%) serta yang 
terendah yaitu histidina (0,13%). Asam amino 
non esensial tertinggi yaitu alanina (1,24%) 
diikuti oleh alanina asam glutamat (1,09%) dan 
asam aspartat 0,78%. Asam amino pembatas 
dari tambelo yaitu asam amino histidina. 
Kandungan asam lemak total tambelo sebesar 
29,53%. Asam lemak jenuh (SAFA) tertinggi 
yaitu asam palmitat (4,49%). Asam lemak tak 
jenuh tunggal (MUFA) yang tertingggi yaitu 
asam oleat (5,73%) dan asam palmitoleat 
(4,96%). Asam lemak tak jenuh majemuk 
(PUFA) tertinggi yakni asam arakidonat 
(1,88%). Rasio n6/n3 pada tambelo sebesar 
1,84. Daging tambelo memiliki kandungan 
Tabel 3 Kandungan mineral tambelo
Parameter Hasil (mg/kg)
Kalsium, Ca 17000 
Kalium, K 21000
Magnesium, Mg 13000
Natrium, Na 1144000
Timbal, Pb <1,25 
Kadmium, Cd <0,24 
Fosfor, P 1900
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mineral seperti, natrium (1.144.000 mg/kg), 
kalsium (1.7000 mg/kg), kalium (21.000 mg/
kg),  magnesium (13.000 mg/kg), fosfor (1.900 
mg/kg), kadmium (<0,24 mg/kg), dan timbal 
(<1,25 mg/kg). 
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